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Ubi ialar (Ipomoea batatas L) merupakan komodi-tas
pangan di lndoneaia yang produksinya mengalami Peningkatan
setiap tahunnya dan belum banyak dimanfaatkan 
sebagai
bahan baku industr i '
Di Indonesia pacla umumnya ubi ialar digunakan sebagai
makanan Eiampingan saja' Sebagai bahan makanan' pengolahan
ubi jalar masi-h dalam bentuk sederhana seperti direbus
atau digoreng serta dibuat makanan lainnya yang tidak
tahan cli-si 'mpan lama- Untuk meningkatkan nilai ekonomi dan
daya awet ubi ialar dapat dilakukan dengan mengolah ubi
ja lar  meniadi  manisan ubi  ia lar '
Tahapan pernbuatan manisan ubi ialar secara umum
adalah Fencucian' pengupagan, Pemotongan' perendaman dalam
larutan gula dan pengeringan' Masalah yang timbul 
pada
pengolahan ubi  ja lar  meniadi  t t " i t t "  adalah ter jad inya
pencoklatan baik peneoklatan enzimatls maupun non
enzimatis- usaha untuk mengatasi pencoklatan selama
pengeringan dengan pengaturan suhu dan l-ama pengerlncan'
Tuiuan penelit ian ini adalah untuk mengetahui 
suhu
dan ]ama :penget'incan yang opt i-mum dalam pembuatan manisan
ubi  . ia1ar .
Rancangan pereobaan yang dilakukan adalah Rancangan
Acak Kelompok yang disusun secara Faktorial dengan 
dua
fakbor, yaitu faktor I adalah guhu pengePlngan 
yang
terd i r i  'dar i  t iga leveI  ya i tu  SO.C'  55oC dan 6OoC-
Seclangkan faktor II adalah lama pengeringan yang terdiri
dar i  t iga level  va i tu  6 iam, 5 '5  iam'  dan 5 iam'  Maeing-
masing kombinasi dilakukan ulangan tiga kali-
Pengamatan vang dilakukan pada ubi ialar meliputi
anal isa kadar  a i r ,  kadar  gula reduksi  dan akt iv i - tas a i r '
Seclangkan pacla manisan ubi ialar meliputi- analipa kadar
a i r ,  kac lar  gu la reduksi ,  akt iv i ' tas a i r  '  dan u j  i
organolepti-k terhadap rasa, tekstur dan warna'
Hasil penelit i-an menunjukkan bahwa perlakuan suhu dan
lama pengeringan berpengaruh terhadap tekstur dan etarna
dar l  manisan ubi  ia lar -  Per lakuan suhu SO.C dan lama
pengeringarr 5,5 iam memberikan tekstur dan warna yang
d i suha i  o l eh  Pane l i e -
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